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ASIGNATURAS 

Especialidad de Medicina y Sanidad 

Patología Médica y de la Nutrición 
Patología Infecciosa y Epidemiología 
Patología Quirúrgica II 
Higiene e Inspección de los Alimentos 
Reproducción y Obstetricia 
* Producción Animal 
* Economía Agraria 

Especialidad de Producción Animal y Economía 

Higiene e Inspección de Alimentos (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 
Economía Agraria 
Proyecto y Construcciones Ganaderas 
Producciones animales 
Reproducción y Obstetricia (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 
* Tecnología de los Alimentos 
* Toxicología, Veterinaria Legal y Deontología 
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Especialidad de Bromatología, Sanidad y Tecnología de los Alimentos 

Producción Animal (Mismo Programa 
que Medicina y Sanidad) 
Ciencia y Tecnología de la Carne 
Lactología 
Tecnología del Pescado 
Higiene e Inspección de Alimentos (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 
*Reproducción y Obstetricia (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 
* Cirugía y Anestesiología 
* Economía Agraria 
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117 
123 
133 
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145 

* Asignaturas nuevas añadidas por la Modificación del 2° Ciclo del Plan de Es­
tudios de 1973. 



TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 

OBJETIVOS Y CONTENIDO 

Hacer que el alumno adquiera un conocimiento sufid(:nlcmcntc clctall<~­
do de aquellos aspectos más importantes y de apllc:at•itut lllhS mmcdinlll , de 
los sistemas de conservación más corrientes y de sus l:rtlculos, n'if com(l una 
información general adecuada de otros sistemas <.le t~onscrvüet11n de menor 
interés. 

Contenido teórico: Unidades de medida utihzadus l'll ln 
Alimentos. Conversión de unidades y cálculos. Appcrti 
teriología. Tecnología de las conservas. Sistema-; de con 
en el frío. Acción del frío: instalaciones, etc. Sistcnws el 
dos en el descenso de la actividad de agua; instaladon 
de conservación. 

Contenido práctico: Sesiones de cálculos y Ul: trmnnHcnlnlcwrw d 
pectos prácticos en aulas y sesiones prácticas en la/)(WI/Of 

PROGRAMA TEORICO 

Tema l. 

Tema2. 

Introducción a La disciplina. Importuncr 
nología de los Alimentos en el mundc, 
nológico. Momento actual. Objctrvos d 
gía de los Alimentos. Métodos de cnr 
evolución y estado actual de dcs.ttr oll 
ción más modernos. Desarrollo d 
(CPP, SCP, TPP, etc.) 

La conservación de Los alirnento.\· por 
recuerdo histótico. Introducctlln: cvnl 
ción actual. Cinética de destrurci{tn 



Tema 3. 
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aparentes del orden logarítmico de muerte térmica. D e te rmi­
nación de la te rmorresistencia microbiana. Mé todo de los ca­
pilares, tubos, te rmorresistómetro, e tc . ... Valores, Dt. Z , QlO, 
L, Fo, etc ... Factores que de te rminan la te rmorrcsistencia mi­
crobiana (previos, simult áneos y poste riores a l tra ta mi en to 
té rmico). Concepto de riesgo. Esterilidad y estabilidad de las 
conservas. Aspectos gene ra les de la penetración de l calor: sis­
temas de medida. E ficaci a le tal: sistemas de medida. Microor­
ganismos de inte rés tecno lógico. Microorganism os csporula­
das: célu las vege ta tiv as y esporas. Ciclo biológico d e los 
esporu lados. E spo rulación y factores q ue la a fecta n. Medi os 
de cultivo y fases de la esporulación. Estructura y composición 
de l esporo. Mecanismos de termorresistencia, teorías. C lasifi­
cación tecno lógica de los microorganismos esporulados. Exa­
men microbio lógico de los a limentos enlatados: procedimiento 
a seguir e interpre tación de resultados. 

Envases para conservas: Fabricación , ca racterísticas y precau­
ciones de manejo. Instalacio nes pa ra el tratamiento té rmico de 
los alimentos. Inte rcambiadores de calor y autoclaves. T ipos y 
precaucio nes de manejo. Tipos de vapor, e tc. 

La conservación de los alimentos por fria. Frío y calor. S is te­
mas de producción de frío: químicos y físicos. Sis temas de pro­
ducción de frío por absorció n y comprensión. Gases re frige­
rantes: tipos, carac te rísticas (valores, gráficas de te nsión de 
vapor, etc.) ventajas e inconveninentes. Sistemas de produc­
ción de frío por absorció n: componentes de l sistema y fun cio­
namie nto. Sistemas de producció n de frío por co mprensió n: 
identificación de componentes y funci onamiento de las insta la­
ciones. Ve ntajas e inconvenientes de los diversos tipos de inta­
laciones. 

Refrigeración: Acción de l frío sobre los alimentos y los micro­
organismos y enzimas. Insta laciones de re frigeración . Sistemas 
(lentos, rápidos, etc.). Precaucio nes en e l manejo de las necesi­
dades fr igorífi cas y energéticas para una dete rminada insta la­
ción y proceso. 

Congelación: E l agua e n los a limentos . Formació n de h ie lo. 
Nucleació n y crecimi ento cristalino. Recris talización: ti pos y 
efecto en los alimentos. Acción de la congelación sobre los sis-

Tema 4. 

temas bio lógicos, microorganismos y enzimas. Teoría del daño 
celula r. Insta laciones de congelación: t ipos y e lementos. Siste­
mas de congelació n: rápidos, lentos, cont inuos, disco ntin uos, 
IQF, etc. Cálculo de las necesidades fr igoríficas y e ne rgéticas 
para una dete rminada instalación y proceso . 

Conservación de los alimentos por co111rol dl' s11 aw: Concepto 
(% de agua y aw). Parámetros microambientak:s que la de te r­
min an (agua, EST , t0

). Sistemas de medida de la aw. Mi croor­
ga nismos: tipos de microorga ni smos y ex ige ncias e n aw. Mi­
c roo rga ni smos hal ófi los , os mófil os y xe rMilos: p ri nc ipa les 
especies y características . 

Evaporación: La evaporación como método de conse rvación. 
Suministro de calor y eliminación de l vapor. Int e rcambio ca ló­
rico: mecanismos e insta lacio ncs.Tipos de inten:ambiadores y 
compo rtamiento. Instalaciones de cvaporaci6n . Compone ntes 
de las intalacio nes. Tipos y comportamiento. Si-.tcma-. de eva­
poració n diversos: rodillos, atomización. etc. l .a utilitaciún de l 
vacío. Sis te mas de recuperació n de e nergía: t lit hoy te rm o ­
comprensión. múltiples e fectos, cte. Vent aja" e itH:onvcnicntcs 
de estos sistemas. 

Cálculos de evaporación: Parámetros que in tet vitH.: n. ( 'alor es­
pecífico y coeficiente de transmisión de calot de lm a l ime nt o~. 
La regla de Dühring y la temperatu ra de evapnlll l' Hln . MatH.:jo 
de las gráficas de vapor. Balances de ma'a y l' lle tgta : par;í me­
tros que los determinan. 

Deshidratación: La desecación y dcshidratucilln l'lllllO ' "te ma 
de conservació n de alimentos. psicrom ctt ia · L''t.Hiu htgmmc 
trico de l aire. Sistemas de medida de l e'tado h t ~' ' illlll' t t ico de l 
aire. Manejo de diagramas psicromét t ico' ( ti A , 111{, pt. e tc. ). 
T ra nsferencias de masa y energía y fnl' l<ltl'' lflll' lm d l' te t mi 
nan. Sistemas de deshidratación: ti po' (tk,htdt olt .ldll tl'' dL' 'o 
lidos y líquidos, discontinuos, contil1lHl .... '"'l'lllol' dl' ollllllll/:1 
c ió n . e tc.). Compo ne ntes d e los ,¡,te m,,, l •ll itlll ''" tl'ol' \ 
funcionamie nto de las instalacio nes. 

Cálw los en deshidratación: Paráme tt o' ((lll llll l: l\'illll' ll H.1 
lances de masas y energía. Normas genl'ltll~' pMII lill lllk u lo 

Concentración por membranas. Ult raft ltr llllllfl ( 1 JI') ' < >...mo'' ' 
inversa (RO) . Ve ntajas e inconveniente'> dl l •lo~ ~o i !o tl' lll •" l t 
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pos de membranas e instalaciones. Alimentos en los que se 
aplica. 
Liofilización. El proceso de la liofilización. Parámetros que lo 
rigen. Fuentes de calor y sistemas de vacío. Aparatos e instala­
ciones. Alimentos en los que se aplica. 

PRACTICAS 

Las prácticas y sesiones en aulas (dependiendo del número de alumnos) 
se desarrollarán de febrero a mayo. 

Cada alumno recibe un total de 25-30 horas de prácticas en el laborato­
rio en grupos de trabajo constituidos por 5-7 alumnos, atendidos por un 
profesor y personal ayuxiliar. Las sesiones se desarrollan normalmente de 4 
a 8 de la tarde durante 7 días lectivos consecutivos y sesiones sueltas (de 
acuerdo con las conveniencias de profesores y alumnos). Los a lumnos, 
siempre que es posible, tienen la opción de elegir el grupo de prácticas de 
acuerdo con su tiempo disponible. 

Las sesiones de problemas y tratamiento teórico de aspectos prácticos 
de aula se realizan ( de febre ro a mayo) en grupo único con la totalidad del 
alumnado en sesiones de 2-3 horas semanales con un total de 30-35 horas. 

El aspecto práctico de la disciplina incluye normalmente una visita a ali­
mentaria. Otros aspectos propios de esta materia se tratan sobre el terreno 
en las visitas realizadas en quinto curso. 

En las sesiones prácticas intervienen: 

- Pro[ Sala Trepa! 

- Dr. D. Santiago Condón Usón 

- Dr. Alfredo Palop Gómez 

- Dr. Javier Raso Pueyo 

SESIONES PRACTICAS 

Conservación de los alimentos por el calor 

Termobacteriología: Aislamiento de microorganismos de interés en ter­
mobacteriología. Preparación de suspensiones de esporas. Tinción y re-
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cuento de esporas. Tinción y recuento de esporas al microscopio. Manejo 
del termopar y obtención de gráficas de penetración de calor en dis tintos 
medios. Determinaciones de termorresistencia: método de los capilares, 
método de l termorresistómetro (TR-SC). Recuento de supe rvivientes y 
construcción de gráficas de supervivencia y de termodestrucción. Cálculo 
de los valores Dt y Z. Cálculo de la eficacia letal y del valor Fo. 

Conservación de los alimentos por el frío: mezclas frigoríficas y utiliza­
ció n de C02 y Nitrógeno líquido. Sistemas domésticos e industria les de 
producción de frío. Cámaras de refrigeración y congelación. Identificación 
de elementos y funcionamiento y manejo de las instalaciones. 

Conservación de alimentos por el control de su actividad de agua. Aw: 
Psicometría: manejo del psicrómetro y medida del grado higrométrico del 
aire: HA, HR, pr. etc. Determinación de la actividad de agua de un alimen­
to: preparación de distintas mezclas con aw conocida. Medidas de densidad 
en balanza analítica, confección de isotermas, etc. Liofilización de a limen­
tos líquidos y sólidos: manejo de la instalación. 

SESIONES PRACTICAS EN AULA 

Aspectos generales: conversión de valores a distintos sistemas de unida­
des. 

Termobacteriología: cálculo matemático de los valores Dt, Z. Equivale n­
cias en valor L. Determinación matemática del valor Fo. Equivalencia entre 
tratamientos. Cálculo del tiempo de desenchufado. Problemas diversos en 
termobacteriología. 

Conservación de los alimentos por el frío : Cálculo de la transmisión de 
calor en mate riales compuestos. Cálculo de las necesidades frigoríficas y 
energéticas para un determinado proceso e instalación y expresión e n dis­
tintas unidades. Problemas diversos. 

Conservación de alimentos por control de su aw: cálculos e n evapora­
ción. Intercambio calórico en alimentos líquidos. Cálculos de la superficie 
de intercamb io, capacidad , rendimiento, etc. Cálculo de la capacidad de 
una instalación y de su rendimiento. Problemas diversos. 

Cálculos en deshidratación: Cálculo de las necesidades energéticas para 
un determinado proceso de deshidratación. Balances de masa y e nergía. 
Cálculo de la capacidad de una instalación y de su rendimie nto. Problemas 
diversos 
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